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ABSTRAK
Studi /apangan mengenai perusahaan tempe te/ah dilakukan da/am
tahun 1975-1976 dan 1987, yang meliputi 25 perusahaan tempe di
daerah Jawa Barat dan DKJ, 15 perusahaan di daeran Jawa Tengab
don DIY, serta 15 perusahaan di daeran Jawa Timur. Dari canton tempe
kedelai yang dikumpulkan selama kunjungan ke perusahaan dan pasar,
temyata kualitas dan harga tempe kedelai itu sangat bervariasi. Harga
tempe kedelai dalam tahun 1987 berkisar amarq Rp.400,-/kg sampai
dengan Rp. 1.000,-/kg dengan kandungan protein berkisar antara 14,8%
sampai dengan 22, 7 %. Variasi kandungan lemak; karbohidrat, serat
dan abu dari conton tempe kedelai juga telah diamati.
Variasi ditemukan dalam penggullaall jenis bahan baku, bahan
campuran dan inokulum maupun dalam cara pengolahan yaitu peren-
daman, pemasakan dan inokulasi yang mempengaruhi kualitas tempe
kedelai yallg dipasarkan.
ABSTRACT
Field Sill dies all tempe home industries had been carried out ill 1975-
1976 and 1987, covering 25 tempe home industries ill West Java and
Jakarta areas, 15 ill Central Java and Yogyakarta areas and 15 ill East
Java. The quality and price of tempe samples collected from the visited
industries and market varied considerably. The price of tempe. varied
from Rp 400,-/Kg to Rp l.000,-/Kg in 1987, while the protein content
varied from 14.8% to 22.7%. The variation in fat, carbohydrate, fiber
and ash content was also observed.
Variation was observed also in the use of raw mdterials, additives and
inocula as well as variation ill tempe processing techniques, i.e. in the
soaking, cooking and inoculation which had caused the variation in
tempe quality.
PENDAHULUAN
Tempe kedelai adalah makanan khas Indonesia yang sangat
populer. Makanan ini dibuat secara fermentasi yaitu dengan
menumbuhkan kapang Rhizopus pada kedelai masak yang telah
dilepaskan kulitnya. Berbagai varietas kedelai kuning telah
diteliti sebagai bahan baku utama dalam pembuatan tempe
kedelai (1). Kacang-kaeangan lain sepcrti kaeang merah dan
kicipir telah diteliti juga sebagai bahan eampuran pada pem-
buatan tempe (2); Studi mengenai tempe ini telah banyak
dilakukan oleh para pcneliti seperti produksi tempe kering
dalam skala "pilot plant" (3) dan pengaruh pengepresan pada
proses pembuatan tempe (4). Tempe dikonsumsi oleh semua
lapisan masyarakat baik di desa maupun di kota besar dengan
konsumsi rata-rata per hari per orang 4,4 g sampai 20,0 g.
Diperkirakan sekitar 2000 ton tempe diproduksi setiap hari di
Indonesia dan prod uk ini dihasilkan oleh lebih dari 40.000 pe-
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ngusaha tempe yang tersebar di pulau Jawa (5). Walaupun
dewasa ini telah ada standar mutu tempe kedelai SII No. 027-80
yang mempersyaratkan antara lain kadar protein tempe mini-
mal 20%, tetapi pengawasan terhadap mutu tempe kedelai yang
diperdagangkan belum dilaksanakan. Diperkirakan ada berma-
cam-rnacam eara memproduksi tempe sehingga kualitas tempe
yang diperdagangkan sangat bervariasi. Untuk mengetahui
status kualitas dan keamanan tempe kedelai yang diper-
dagangkan serta untuk mengetahui faktor-faktor yang mempe-
ngaruhinya, telah dilakukan studi lapangan mengenai tempe
kedelai yang meliputi pengamatan proses, pengumpulan eontoh
produk dan bahan carnpurannya. Studi lapangan ini diikuti de-
ngan analisa proksimat dari produk tempe dan bahan bakunya
serta dilakukan pula penelitian mengenai pengaruh eara dan
lama pemasakan terhadap protein dalam kedelai masak.
METODOLOGI
Studi lapangan ke perusahaan-perusahaan tempe kedelai
telah dilakukan dalam tahun 1975-1976 dan 1987, yaitu meliputi
25 perusahaan tempe di Jawa Barat dan DKI, 15 perusahaan di
Jawa Tengah dan DIY, dan 15 perusahaan di Jawa Timur, Studi
lapangan ini dilakukan untuk mendapatkan informasi mengenai
cara-cara pembuatan tempe, bahan baku, bahan campuran
serta inokulum yang digunakan pada pembuatan tempe kedelai.
Studi lapangan ini pada tahun 1987 diikuti dengan pengum-
pulan eontoh tempe kedelai dari para pengusaha tempe dan
pembelian tempe dari pasar yang ada di daerah Bandung, Te-
gal, Yogyakarta, Kediri dan Surabaya. Analisa proksimat dari
contoh tempe kedelai dan bahan eampurannya dilakukan de-
ngan metoda A.O.A.c.(6). Pengaruh pengukusan dan perebusan
terhadap jumlah protein yang hilang dilakukan dengan variasi
waktu 30, 60, 90 dan 120 menit.
HASIL DAN DISKUSI
Prinsip proses pernbuatan tempe
Kedelai kuning direndam kemudian dikupas kulitnya,
kedelai lepas kulit itu dimasak lalu didinginkan. Inokulum
tempe dieampurkan pada kedelai masak kernudian dibungkus
dalam plastik atau daun yang berlubang-lubang, Bungkusan ini
diinkubasi selama kurang lebih 40' jam. Bagan proses pem-
buatan tempe dapat dilihat pada Gambar 1.
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okulum yang digunakan. Di Jawa Barat dan Jawa Tengah
kebanyakan digunakan inokulum bubuk, sedangkan di Jawa
















Variasi proses pembuatan tempe.
Dalam hal perendaman ada perusahaan yang merendam
kedelai satu ,malam. Ada juga yang merebusnya dulu sebelum di
rendam. Mesin pengupas kulit digunakan oleh perusahaan
tempe yang agak besar. Untuk perusahaan yang kecil pen-
gupasan kulit kedelai masih dilakukan dengan cara menginjak-
injak. Pemasakan kedelai dilakukan dengan cara merebus atau
mengukus .dalamwaktu yang berbeda-beda. Inokulasi dilakukan
setelah kedelai masak masak itu dikeringkan dan didingnkan
(cara kering). Di daerah Jawa Barat ada pengusaha tempe yang
mencampurkan inokulum tempe ke dalam kedelai masak yang
berada dalam air (cara basah).
Pembungkusan dilakukan dengan kantong plastik atau daun
yang berlubang. Inkubasi dilakukan dalam suhu ruang. Di
beberapa perusahaan di Jawa Tirnur dilakukan pengepresan
dengan bata merah selama inkubasi. Hasil tempe pres ini
biasanya digunakan sebagai bahan baku untuk pembuatan
keripik tempe.
Tempe Kedelai
Gambar 1. Cara pembuatan tempe
Variasi bahan baku
Selama kunjungan ke perusahaan-perusahaan tempe dite-
mukan perbedaan-perbedaan dalam pembuatan tempe kedelai.
Variasi dalam kenampakan, penggunaan bahan baku, bahan
camp'uran, inokulum serta cara pembuatan tempe tertera pada
Tabel1. Tempe di pasaran pada umumnya nampak putih (rni-
selium putih dan biji kedelai kuning muda). Di beberapa dae-
rah di Jawa Barat tempe kedelai itu nampak agak kuning (rnise-
lium putih dan biji kedelai kuning tua). Hal ini disebabkan
pemberian zat warna kuning pada waktu pembuatan tempe
kedelai.
Beberapa varitas kedelai seperti Orba, Davos dan kedelai
irnpor digunakan sebagai bahan baku utama pada pembuatan
tempe. Onggok dan kulit kedelai merupakan bahan campuran
yang banyak digunakan. Bahan campuran lain seperti ampas
kelapa, jagung remuk, dan papaya muda digunakan di beberapa
daerah di Jawa Tengah dan Jawa Tirnur. Ada dua macam in-
Mutu dan barga tempe
Harga eceran dari contoh tempe dan komposisi kirnianya
tertera pada Tabel 2 dan 3. Dari kedua tabel tersebut dapat
dilihat adanya variasi dalam komposisi kirnia maupun harga
eceran tempe kedelai di pasaran. Pada Tabel 2 terlihat adanya
korelasi antara kadar protein dan harga tempe kedelai. Makin
tinggi kadar proteinnya makin mahal tempe itu dijual Kadar
protein dari contoh tempe yang dikumpulkan berkisar antara
14,77 % sampai dengan 22,73 % dengan harga tempe berkisar
antara Rp 400,-/Kg sampai dengan Rp 1000,-/Kg. Harga-harga
tersebut diamati pada tahun 1987 dan untuk tahun 1990 harga
kedelai dan tempe mengalarni kenaikan sekitar 30%-40%. Per-
bedaan kualitas tempe ini disebabkan adanya variasi dalam
penggunaan bahan baku, bahan campuran, inokulum dan cara
pembuatan seperti tertera pada Tabel 1. Kadar protein dari
tempe sangat dipengaruhi oleh jenis dan banyaknya bahan cam-
puran yang digunakan. Seperti tertera pada Tabel 4, bahan
campuran yang digunakan dalam pembuatan tempe semuanya
mempunyai kandungan protein yang rendah dan harganya
murah. Dengan demikian makin banyak bahan campuran yang
ditambahkan makin rendah kadar protein dari tempe itu dan
makin murah harganya.
Bahan
Tabell. Variasi pada pembuatan tempe di JawaBarat, Jawa Tengah, DIY dan Jawa Timur.
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TabeiZ. Kadar protein dan barga tempe kedelai di berbagai
tempat.
Kota Harga Tempe(1987) Kadar Kadar
(Rpfkg) Protein (%) Air(%)
Bandung 550,00 16,82 68
Bandung 500,00 17,13 68
Bandung 500,00 16,88 67
Bandung 500,00 17,38 66
Tegal 500,00 16,71 65
Tegal soo,oo 17,73 64
Teg:al 14,77 67
Yogyabrta 950,00 22,48 61








Surabaya 625,00 16,28 63
Laboratory 22,93 60
Tabel4. Komposisi kimia dan harga dari bahan baku dan
bahan campuran pada pembuatan tempe.
Bahan Protein Lemak Karbo Serat Harga
hidrat
(% BK*) (%BK) (%BK) (% BK) (Rp/kg)
Kedelai 42,82 21,76 13,84 14,89 800
Ampas Kelapa 4,86 33,01 49,33 12,32 50
Onggok 2,32 0,00 83,68 12,69 100
Papaya muda 6,58 2,40 78,69 2,01 50
Jagung remuk 11,98 10,25 73,47 2,26 400
Kulit kedelai" 12,85 4,81 40,37 38,85
BK = Berat kering
•• Kulit kedelai didapat pada waktu pengupasan kulit.
Selain bahan pencampur cara pemasakan juga mempenga-
ruhi kehilangan protein selama proses pembuatan tempe. Tabel
5 menunjukkan bahwa makin lama pengukusan atau perebusan
makin banyak protein yang hilang. Cara pemasakan dengan
pengukusan atau perebusan tidak banyak berbeda dalam hal
kehilangan proteinnya. Dengan cara pengukusan kedelai akan
Iebih cepat kering (waktu penirisan Iebih singkat) dibanding
dengan cara perebusan.
Tabel 6' menunjukkan bahwa rasa tempe dipengaruhi oleh
strain kapang dalam inokulum tempe itu (4). Tergantung dari
strain kapang yang digunakan rasa tempe berbeda-beda, ada
yang rasa khas tempe dan ada yang rasa khas tempe tapi agak
pahit.
Tabel 3. Analisa Proksimat dari contoh yang dikumpulkan dari berbagai tempat.
Kota Propinsi Kadar Air Protein- Lemak- Karbohidrat Serat Abu
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
Bandung Jawa Barat 68 16,82 5,09 6~34 3,11 0,64
Bandung Jawa Barat 68 17,13 5,43 5,52 3,34 0,58
Bandung JawaBarat 67 16,88 4,76 7,18 3,58 0,60
Bandung JawaBarat 66 17,38 6,17 1,37 8,46 0,62
Tegal JawaTengah 65 16,71 4,78 8,81 3,83 0,87
Tegal Jawa Tengah 64 17,73 4,93 8,53 4,12 0,69
Tegal Jawa Tengah 67 14,77 4,45 9,58 3,49 0,71
Yogyakarta DIY 61 22,48 5,93 5,39 4,50 0,70
Yogyakarta DIY 65 19,52 4,87 6,39 3,48 0,72
Yogyakarta DIY 65 19,10 4,59 6,91 3,62 0,78
Yogyakarta DIY 64 18,68 4,39 7,59 4,44 0,89
Kediri Jawa Timur 55 22,73 3,78 11,39 5,88 1,31
Kediri JawaTimur 63 18,92 6,06 ,7,35 3,41 1,26
Kediri JawaTimur 65 15,23 5,31 11,14 2,09 1,23
Surabaya JawaTimur 55 20,92 7,14 9,26 6,45 1,23
Surabaya JawaTimur 60 15,70 6,21 15,37 1,58 1,14
Surabaya JawaTimur 63 16,48 5,74 12,14 1,89 0,95
Laboratory 60 22,93 6,14 4,87 5,33 0,73
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KESIMPULAN
Tabel 5. Kenampakan dan rasa dari tempe kedelai yang
dibuat dengan berbagai strain Rhizopus sp.
Inokulum Kenampakan Rasa
Rhizopus oligosporus Putih agak kekuning-kuningan.
L 36 Lapisan miselium tipis.















Kadar protein Kehilangan protein



















• BK = Berat kering.
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1. Hasil analisis proksimat dari tempe kedelai yang dikum-
pulkan menunjukkan bahwa kualitas dari tempe kedelai
yang diperdagangkan sangat bervariasi, yaitu :
a. Kandungan air berkisar antara 60%-68% .
b. Kandungan protein berkisar an tara 14,8%-22,7%
c. Kandungan lemak berkisar antara 3,8%-7,1 %
d. Kandungan serat berkisar antara 1,6%-8,5%
e.' Kandungan karbohidrat berkisar antara 1,4%-15,4%
2. Harga tempe kedelai berkisar antara Rp 400,-/Kg sampai
Rp 1000,-/Kg (harga pada tahun 1987), makin tinggi kadar
proteinnya, makin mahal harga tempenya.
3. Variasi dalam faktor-faktor penggunaan bahan baku, bahan
campuran, inokulum serta cara pembuatan tempe sangat
mempengaruhi kualitas tempe.
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